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Wytyczne technologiczne utrwalania termicznego produktow na
bazie groszku w warunkach RHD

Utrwalanie termiczne produktow na bazie groszku o wysokim pH dla producentéow
Rolniczego Handlu Detalicznego (RHD)

1. Cel instrukcji

Celem niniejszej instrukcji jest przedstawienie praktycznych, mozliwych do zastosowania w
warunkach RHD zasad utrwalania termicznego (sterylizacji) produktéw warzywnych na bazie
groszku, nalezacych do grupy produktow o wysokim pH (>4,0). Instrukcja zostata opracowana
w oparciu o badania technologiczne oraz doswiadczenia praktyczne i uwzglednia ograniczenia
sprzetowe typowe dla matych przetworni.

Instrukcja ma charakter praktycznych wytycznych technologicznych dostosowanych do
warunkow Rolniczego Handlu Detalicznego (RHD) i nie stanowi przemystowe] walidacji
procesu sterylizacji ani instrukcji technologicznej w rozumieniu zaktadow przetworstwa
wielkotowarowego.

2. Zakres stosowania
Instrukcja dotyczy nastgpujacych produktow:

e purée groszkowego,
e past warzywnych na bazie groszku z dodatkami smakowymi (np. oleje, przyprawy),
e groszku w zalewie.

Produkty te charakteryzuja si¢ wysokim pH, co wymaga zastosowania
wysokotemperaturowej obrobki cieplnej (sterylizacji) w celu zapewnienia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego.

3. Przygotowanie surowca

1. Surowiec (groszek swiezy lub mrozony) powinien byc¢:

o wolny od oznak zepsucia,

o doktadnie oczyszczony,

o rozmrozony (w przypadku surowca mrozonego) w warunkach chtodniczych.
2. Groszek nalezy poddac¢ obrébce wstepnej:

o gotowanie lub parowanie w temperaturze ok. 80-90°C,

o czas obrobki: do uzyskania migkkiej, jednorodnej struktury.
3. Po obrobce cieplnej surowiec nalezy:

o rozdrobni¢ (blendowanie, przecieranie),

o w razie potrzeby doda¢ wode¢ technologiczng w kontrolowanej ilosci w celu

uzyskania powtarzalnej konsystencji.
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4. Formowanie produktu i pakowanie

1. Gotowy produkt nalezy porcjowac do czystych, wyparzonych stoikow szklanych.
2. Zalecane pojemnosci opakowan:
o 150 ml
o 250 ml
3. Nie zaleca si¢ stosowania wigkszych opakowan ze wzgledu na:
o wydluzony czas nagrzewania rdzenia produktu,
o zwigkszone ryzyko niedostatecznego utrwalenia.
4. Stoiki nalezy szczelnie zamkna¢ metalowymi zakretkami typu twist-0ff.

5. Utrwalanie termiczne — zasady ogélne

Proces utrwalania termicznego nalezy prowadzi¢ w autoklawie zgodnie z instrukcja producenta
urzadzenia.

Krytycznym etapem procesu w warunkach RHD jest faza nagrzewania rdzenia produktu, ktorej
nie mozna bezposrednio kontrolowa¢ pomiarowo — dlatego bezpieczenstwo procesu opiera si¢
na wydtuzonym czasie ekspozyCji w temperaturze roboczej autoklawu.
WAZNE
W warunkach Rolniczego Handlu Detalicznego:

e nie stosuje si¢ sond pomiarowych w geometrycznym $rodku produktu,

e czas procesu liczy si¢ od momentu osiggnigcia temperatury roboczej przez autoklaw, a

nie temperatury wewnatrz produktu.

W zwiazku z tym zaleca sie stosowanie wydluzonych, orientacyjnych czasow procesu,
zapewniajacych margines bezpieczenstwa.

6. Zalecane parametry sterylizacji (warianty praktyczne)

Zalecane czasy procesu uwzgledniajg:

— brak pomiaru temperatury w geometrycznym srodku produktu,

— op6znione nagrzewanie rdzenia w produktach o podwyzszonej lepkosci,

— zmienno$¢ partii surowca i sktadu recepturowego w warunkach RHD,

— konieczno$¢ zapewnienia marginesu bezpieczenstwa mikrobiologicznego wobec form
przetrwalnikowych.

6.1 Produkty o konsystencji polpltynnej
(purée groszkowe, groszek w zalewie)

e temperatura robocza autoklawu: ok. 113°C

Instytut Ogrodnictwa — Panstwowy Instytut Badawczy
ul. Konstytugji 3 Maja 1/3, 96-100 Skierniewice, tel.: 46 833 34 34, fax: 46 833 31 86, e-mail: io@inhort.pl, www.inhort.pl
NIP 8361848508, REGON 101023342, KRS 0000375603



InHort..

INSTYTUT OGRODNICTWA

e (CZas procesu:
20 minut od momentu osiggni¢cia temperatury robocze;j

6.2 Produkty o konsystencji zwartej
(pasty groszkowe z dodatkami)

e temperatura robocza autoklawu: ok. 113°C
e (CZas procesu:
30 minut od momentu osiggnig¢cia temperatury roboczej

Dhuzszy czas wynika z:

o wickszej lepkosci produktu,
e ograniczonego transferu ciepla,
e podwyzszonego ryzyka przetrwania form przetrwalnikowych mikrobioty.

/. Kontrola procesu w warunkach RHD
W celu zapewnienia powtarzalnosci 1 bezpieczenstwa procesu zaleca si¢:

o kontrole temperatury autoklawu na panelu sterujagcym,

e odmierzanie czasu procesu za pomocg zegara lub timera,

o stosowanie wskaznikow sterylizacji (np. paskow chemicznych zmieniajacych
barwe),

e kontrole szczelno$ci zamknig¢ po zakonczeniu procesu,

e wizualng oceng produktu po schlodzeniu.

Przy gestych pastach groszkowych zaleca sig:
— maksymalng wysoko$¢ napetnienia stoika do 85-90% objetosci,

— unikanie zageszczania produktu makami lub skrobiami przed sterylizacja,
— jednorodng strukture bez widocznych frakcji statych >5 mm.

8. Chlodzenie i przechowywanie
1. Po zakonczeniu sterylizacji stoiki nalezy:

e schtadzac¢ stopniowo do temperatury otoczenia,
o unika¢ gwattownego chlodzenia.

2. Gotowe produkty przechowywac:
e w temperaturze chlodniczej (ok. 8°C) lub

e w temperaturze pokojowej (do 21°C),
zgodnie z ustalonymi warunkami sprzedazy.
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9. Uwagi koncowe

Zmiany:
e pojemnosci opakowania,
e konsystencji produktu,

o sktadu recepturowego

moze wymagac¢ ponownej oceny czasu procesu. W takich przypadkach zaleca si¢ konsultacje
z doradcg technologicznym lub Osrodkiem Doradztwa Rolniczego.
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